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ABSTRAK 
Kerupuk merupakan makanan kering yang dibuat dari tepung pati dengan penambahan 
bahan-bahan lainnya. Kulit pisang barangan (Musa acuminata L.) merupakan bagian dari 
buah yang kaya karbohidrat sehingga dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan 
kerupuk sekaligus menjadi alternatif permasalahan limbah. Peningkatan nutrisi kerupuk pati 
dilakukan dengan penambahan daging lele. Tujuan penelitian untuk mengetahui 
karakteristik fisikokimia dan organoleptik kerupuk kulit pisang barangan yang diperkaya 
daging lele. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok dengan 1 faktor 
perlakuan yaitu komposisi perbandingan kulit pisang barangan dan daging ikan lele yang 
terdiri dari 4 taraf perlakuan dengan 6 kali ulangan. Hasil penelitian menunjukkan formulasi 
terbaik adalah 35 g kerupuk kulit pisang barangan yang ditambah 15 g daging ikan lele. 
Karakteristik fisikokimia formulasi terbaik kerupuk yang dihasilkan kadar air (8,51%), abu 
(1,17%), lemak (1,25%), protein (0,23%), dan kadar karbohidrat (88,60%). Karakteristik 
organoleptik formulasi kerupuk tersebut aroma 5,57 (suka), warna 5,33 (agak suka), rasa 
5,77 (suka) dan kerenyahan 6,17 (suka). 
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ABSTRACT 
Crackers are dried food products made from starch flour with the addition of other 
ingredients. Barangan banana skin (Musa acuminata L.) is a part of fruit which is rich 
carbohydrates that can be used as raw material for making crackers as well as alternative 
waste issues. Increased nutrient starch cracker is done with the addition of catfish. This 
study aims to determine the physicochemical and organoleptic characteristics of barangan 
banana skin crackers enriched with catfish meat. This study used a Randomized Block 
Design with 1 treatment factor that is composition of barangan banana skin ratio and catfish 
meat consisting of 4 treatment levels with 6 replications. The result of this research showed 
that the best formulation was 35 g of barangan banana skin cracker which enriched 15 g 
catfish meat. Physicochemical test of the best formulation of the resulting crackers is water 
content (8,51%), ash content (1.17%), fat content (1,25 %), protein content (0.23%), 
carbohydrate content (88.60%). The organoleptic characteristics of the cracker formulation 
are aroma (5.57 (like)), colour (5.33 (somewhat like)), taste (5.77 (like)) and crispness (6.17 
(like)). 
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Abstrak 
Kerupuk merupakan makanan kering yang dibuat dari tepung pati dengan penambahan 
bahan-bahan lainnya. Kulit pisang barangan (Musa acuminata L.) merupakan bagian dari 
buah yang kaya karbohidrat sehingga dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan 
kerupuk sekaligus menjadi alternatif permasalahan limbah. Peningkatan nutrisi kerupuk pati 
dilakukan dengan penambahan daging lele. Tujuan penelitian untuk mengetahui 
karakteristik fisikokimia dan organoleptik kerupuk kulit pisang barangan yang diperkaya 
daging lele. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok dengan 1 faktor 
perlakuan yaitu komposisi perbandingan kulit pisang barangan dan daging ikan lele yang 
terdiri dari 4 taraf perlakuan dengan 6 kali ulangan. Hasil penelitian menunjukkan formulasi 
terbaik adalah 35 g kerupuk kulit pisang barangan yang ditambah 15 g daging ikan lele. 
Karakteristik fisikokimia formulasi terbaik kerupuk yang dihasilkan kadar air (8,51%), abu 
(1,17%), lemak (1,25%), protein (0,23%), dan kadar karbohidrat (88,60%). Karakteristik 
organoleptik formulasi kerupuk tersebut aroma 5,57 (suka), warna 5,33 (agak suka), rasa 
5,77 (suka) dan kerenyahan 6,17 (suka).  





Pisang (Musa paradisiaca L.) merupakan 
tanaman yang mempunyai nilai komersial 
yang tinggi dan berpeluang untuk 
dikembangkan adalah pisang barangan 
(Musa acuminate L.). Kulit pisang 
merupakan bagian buah pisang yang 
biasanya tidak dimanfaatkan secara nyata 
(Susanti, 2006). Selain buahnya yang 
kaya akan nutrisi, kulit buah pisang juga 
kaya akan kandungan nutrisi seperti 
karbohidrat, lemak, protein, vitamin C, 
vitamin B, kalsium, besi, serat, dan air 
(Kardhinata, 2009). 
 
Keunggulan produk perikanan yaitu 
mengandung protein yang cukup tinggi. 
Menurut Hadiwiyoto (1993), protein yang 
terdapat pada daging ikan dibedakan 
berdasarkan sifat kelarutannya dimana 
jumlah masing-masing kelompok akan 
berbeda pada setiap spesiesnya. Salah satu 
jenis ikan yang kandungan gizinya tinggi 
adalah ikan lele.  Ikan lele mengandung 
protein yang tinggi yaitu sebesar 17,7 % 
dikuti dengan lemak 4,8% dan mineral 1,2 
%. Protein ikan lele juga mengandung 
semua asam amino esensial dalam jumlah 
yang cukup.  
 
Berdasarkan SNI, kerupuk adalah produk 
makanan kering yang dibuat dari tepung 
dengan penambahan bahan-bahan lainnya. 
Kandungan gizi yang rendah serta cita 
rasa khas kerupuk yang biasa, menjadi 
suatu peluang untuk membuat kerupuk 
yang bernilai gizi dan memiliki flavor 
lezat. Penggunaan kulit pisang barangan 
dan daging ikan lele sebagai bahan 
pencampur olahan kerupuk dalam 
penelitian ini dapat meningkatkan serta 
memperluas pendayagunaan kulit pisang 
barangan dan selain itu juga dapat 
meningkatkan nilai ekonomisnya. 
Penambahan ikan lele sebagai sumber 
protein kerupuk akan mempengaruhi sifat 
fisikokimia dan cita rasa dari kerupuk. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
karakteristik fisikokimia dan organoleptik 
kerupuk kulit pisang barangan yang 
diperkaya daging ikan lele. 
 
BAHAN DAN METODE 
Waktu dan Tempat Penelitian 
Penelitian ini dilaksanakan di 
Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian 
Fakultas Pertanian Universitas 
Tanjungpura Pontianak selama 6 bulan. 
 
Bahan 
Bahan yang digunakan dalam penelitian 
ini adalah kulit pisang barangan yang 
sudah matang, daging ikan lele, tepung 
tapioka, air, tepung terigu, bawang putih, 
garam dan lada. Bahan yang digunakan 
untuk uji kimia adalah H2SO4, NaOH, 
K2SO4, H3BO3, CuSO4, HgO, HCL, metil 




Alat yang digunakan adalah baskom, 
blender, timbangan, panci pengukusan, 
kompor, loyang, pisau, talenan, sendok, 
wajan penggorengan, tampah, cawan 
alumunium, labu kjeldahl, labu 
elenmeyer, labu penyulingan, labu 
destruksi, desikator, kondensor, ekstrasi 
soxhlet, kertas saring, cawan porselin, 
kompor listrik, timbangan, tanur, oven, 




Penelitian ini menggunakan Rancangan 
Acak Kelompok (Gasperz, 1991) dengan 
1 faktor perlakuan yaitu komposisi 
perbandingan kulit pisang dan daging ikan 
lele yang terdiri dari 4 taraf perlakuan. 
Setiap perlakuan dilakukan pengulangan 
sebanyak 6 kali sehingga diperoleh 24 
sampel. Perbandingan formulasi kulit 
pisang barangan dan daging ikan lele 
dapat dilihat pada tabel 1. 
 
Tabel 1. Perbandingan formulasi kulit 












Prosedur kerja pembuatan kerupuk kulit 
pisang barangan yang diperkaya daging 
ikan lele terdiri dari penyiapan bahan, 
pembuatan adonan, pencetakan, 
pengukusan, pengirisan dan pengeringan 
seperti yang disajikan pada gambar 1. 
Penyiapan bahan kulit pisang yang 
digunakan untuk bahan pembuatan 
kerupuk didapatkan dari buah pisang 
barangan yang sudah matang. Kemudian 
dilakukan pencucian dan dilanjutkan 
pemotongan kecil-kecil serta perendaman 
pada air cuka selama ± 15 menit. 
Selanjutnya dibersihkan kembali 
menggunakan air bersih. Ikan lele yang 
digunakan dalam pembuatan kerupuk 
berupa daging yang telah diambil dari 
tulang dan kulitnya. Daging tersebut 
dicuci dan kemudian dihaluskan. 
 
Gambar 1. Alur pembuatan kerupuk kulit 
pisang barangan dan daging 
ikan lele 
Pembuatan adonan dimulai dengan 
menghaluskan bumbu-bumbu yang 
kemudian dicampur dengan daging ikan 
lele cincang. Tepung terigu dan tepung 
tapioka dilarutkan dalam air selanjutnya 
ditambahkan ke dalam campuran daging 
ikan lele dan bumbu yang sudah halus, 
kemudian dilakukan pengadukan sampai 
diperoleh adonan homogen. Selanjutnya 
pencetakan adonan berbentuk silinder 
kemudian adonan dikukus selama 1 jam 
pada suhu 80 - 90
0
. Setelah adonan selesai 
dimasak, kemudian diangkat dari 
penangas dan diangin-anginkan selama 
kurang lebih 24 jam. Setelah dingin 
kemudian diiris dengan ketebalan 1-2 
mm. Tahap akhir adalah pengeringan 
yang dilakukan dengan menggunakan 




Variabel pengamatan meliputi kadar air, 
kadar abu, kadar lemak, kadar protein dan 




Uji sensori meliputi uji organoleptik 
terhadap warna, aroma, rasa dan 
kerenyahan dengan tingkatan kesukaan 1–
7, skala hedonik dari rendah ke tinggi 
yaitu sangat tidak suka, tidak suka, agak 
tidak suka, netral, agak suka, suka dan 
sangat suka. Panelis sebanyak 30 orang. 
Hasil penilaian dari skala hedonik 
kemudian dilakukan uji efektivitas De 




Data hasil penelitian dianalisis secara 
statistik dengan uji F (ANOVA) dengan 
taraf uji 5 %, jika berpengaruh nyata maka 
akan dilanjutkan dengan uji Beda Nyata 
Jujur (BNJ) dengan taraf 5 % (Hanafiah, 
2003). 
 
Hasil dan Pembahasan 
Karakteristik Fisikokimia  
Uji fisikokimia ini dilakukan untuk 
mengetahui nilai gizi suatu produk yang 
akan menentukan mutu dari produk 
tersebut (Salamah dkk., 2008).  
 
Kadar Air 
Kadar air merupakan salah satu faktor 
yang sangat penting yang dapat 
menentukan volume pengembangan 
kerupuk matang dan mempengaruhi 
penampakan, tekstur, cita rasa makanan 
serta daya awet dari makanan tersebut 
(Winarno, 1997). Tabel 2 menunjukkan 
nilai rerata kadar air kerupuk kulit pisang 
barangan yang paling tinggi terdapat pada 
perlakuan kulit pisang barangan 25 g 
dengan penambahan 25 g daging ikan lele. 
Kadar air yang telah ditetapkan oleh 
Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-
2713 tahun 1999 dengan batas kadar air 
maksimal sebesar 12 % sehingga kadar air 
kerupuk dalam penelitian ini memenuhi 
syarat SNI kerupuk. 
 
 
Tabel 2.  Nilai Rerata Hasil Uji Fisikokimia Kerupuk Kulit Pisang Barangan yang 
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Kadar abu menggambarkan banyaknya 
mineral yang tidak dapat terbakar dari zat 
yang dapat menguap di dalam produk dan 
dinyatakan dalam persen (Sediaoetama, 
1996). Tabel 2 menunjukkan  nilai rerata 
tertinggi kadar abu terdapat pada 
perlakuan yang ditambah dengan daging 
ikan lele sebanyak 25 g dan rerata 
terendah pada perlakuan yang ditambah 
dengan daging ikan lele sebanyak 0 g. 
Menurut SNI 02-3547-2008 kadar abu 
maksimal adalah 3% sehingga kadar abu 
kerupuk dalam penelitian ini telah 
memenuhi syarat SNI. 
 
Kadar Lemak 
Analisis kadar lemak produk bertujuan 
mengetahui lemak yang terkandung 
didalamnya dimana akan mempengaruhi 
kualitas produk selama penyimpanan. 
Tabel 2 menunjukkan  nilai rerata kadar 
lemak yang memperlihatkan peningkatan 
kadar lemak dari setiap perlakuan dengan 
rerata tertinggi pada perlakuan yang 
ditambah daging ikan lele sebanyak 25 g. 
Semakin banyak daging ikan lele yang 
ditambahkan maka semakin tinggi kadar 
lemak yang terkandung dalam kerupuk. 
Kurniawati (2013) menyebutkan 
penambahan daging ikan kedalam 
pengolahan produk kerupuk dapat 




Protein berfungsi sebagai zat pengatur 
dan pembangun serta sebagai bahan 
bakar dalam tubuh (Winarno, 1997). 
Oleh karena itu kadar protein dalam suatu 
produk makanan menjadi pertimbangan 
tersendiri bagi konsumen. Tabel 2 
menunjukkan  nilai rerata kadar protein 
yang menunjukkan peningkatan kadar 
protein dari setiap perlakuan dengan 
rerata tertinggi pada perlakuan yang 
ditambah dengan daging ikan lele 
sebanyak 25 g. Pada ketiga perlakuan 
yang ditambah dengan daging ikan lele 
kadar protein yang dihasilkan semakin 
tinggi karena semakin banyak daging 
ikan lele yang ditambahkan maka 




Karbohidrat dalam produk olahan 
memberi peranan penting terhadap 
karakteristik produk antara lain citarasa, 
warna, daya kembang (over cooking) dan 
sebagai suplai energi (Winarno, 1997). 
Tabel 2 menunjukkan nilai rerata 
karbohidrat yang menunjukkan 
penurunan kadar karbohidrat dari 
masing-masing perlakuan dengan rerata 
tertinggi pada perlakuan yang ditambah 
dengan daging ikan lele sebanyak 0 g. 
Semakin banyak daging ikan lele yang 
ditambahkan maka semakin rendah kadar 
karbohidrat yang terkandung dalam 
kerupuk. Hasil kadar karbohidrat pada 
perlakuan 50 g kulit pisang barangan dan 
0 g daging ikan lele diperoleh hasil yang 
paling tinggi, karena tidak adanya 
tambahan daging ikan, sehingga sebagian 
besar kandungan karbohidratnya 
diperoleh dari kulit pisang barangan dan 
tepung yang ditambahkan ke dalam 
produk (Suprapti, 2005). 
 
Karakteristik Sensori 
Pengukuran karakteristik sensori kerupuk 
kulit pisang barangan yang diperkaya 
daging ikan lele dilakukan untuk 
memperoleh kualitas kerupuk terbaik 
serta sesuai dengan yang diharapkan. 
 
  
Tabel 3. Karakteristik Sensori  Kerupuk Kulit Pisang Barangan yang diperkaya dengan 
daging Cincang Ikan Lele 
Kulit pisang barangan(g): 
daging ikan lele(g) 
Aroma Warna Rasa Kerenyahan 
50 : 0    5,10±1,18 4,80±1,47 5,37±1,45 6,00±1,08 
45 : 5    5,10±1,09 4,93±1,46 5,37±1,10 5,83±1,12 
35 : 15  5,57±0,77 5,33±1,32 5,77±1,04 6,17±0,99 
25 : 25  5,17±1,18 4,53±1,66 5,77±1,01 5,73±1,28 
Chi 0,05=7,82 Kw=3,03 Kw=3,65 Kw=3,02 Kw=2,01 
 
Aroma merupakan suatu hal yang dapat 
menentukan rasa enak dari suatu produk 
makanan. Pada umumnya, penambahan 
daging ikan lele akan meningkatkan 
kesukaan terhadap aroma kerupuk seperti 
yang ditunjukkan pada tabel 3. Hal ini 
disebabkan      karena     dengan      
adanya penambahan ikan lele maka 
menimbulkan aroma khas ikan pada 
kerupuk. Aroma ini ada karena kandungan 
protein yang terurai menjadi asam amino 
khususnya asam glutamat yang 
menimbulkan rasa dan aroma yang lezat. 
 
Secara visual warna tampil terlebih dahulu 
dan kadang kadang sangat menentukan, 
makanan yang dinilai bergizi, enak dan 
teksturnya sangat baik. Penambahan 
daging ikan lele cenderung menyebabkan 
warna kecoklatan pada kerupuk, hal ini 
dikarenakan adanya kandungan protein 
yang terdapat pada ikan tersebut sehingga 
saat terjadi proses pemanasan maka akan 
terjadi reaksi Maillard. 
 
Cita rasa dipengaruhi oleh flavour yang 
dapat memberikan rangsangan pada 
indera penerima. Citarasa makanan 
ditimbulkan oleh berbagai macam 
senyawa yang mudah menguap (Winarno, 
1997). Dari tabel 3 menunjukkan tingkat 
kesukaan panelis terhadap rasa kerupuk 
akan meningkat seiring dengan 
meningkatnya komposisi daging ikan lele 
yang ditambahkan. Hal ini disebabkan 
karena dengan adanya penambahan ikan 
maka akan menimbulkan rasa yang gurih 
pada kerupuk.  Rasa gurih ini disebabkan 
karena kandungan protein yang terdapat 
pada kerupuk sehingga pada proses 
pengukusan, protein akan terhidrolisis 
menjadi asam amino dan salah satu asam 
amino yaitu asam glutamat dapat 
menimbulkan rasa yang lezat (Winarno, 
1997). 
 
Kerenyahan  menjadi salah satu faktor 
yang dapat menentukan tingkat 
penerimaan konsumen terhadap produk 
kerupuk. Tabel 3 menunjukkan nilai rata-
rata tingkat kesukaan panelis terhadap 
kerenyahan kerupuk akan menurun disaat 
daging ikan lele yang ditambahkan 
semakin banyak. Penambahan daging ikan 
lele mampu menghambat proses 
gelatinasi. Gelatinisasi yang tidak 
sempurna ini akan menyebabkan 
pengembangan granula yang tidak 
sempurna sehingga kerenyahan berkurang 
(Hodge dan Osman 1976 dalam 
Lavlinesia 1995).  
 
Nilai Perlakuan Terbaik 
Berdasarkan karakteristik fisikokimia dan 
sensori kerupuk kulit pisang barangan 
yang diperkaya daging ikan lele dilakukan 
analisis perlakuan terbaik dengan uji 
indeks efektifitas (Garmo dkk.,1984). 
Berdasarkan hasil analisis menunjukkan 
perlakuan terbaik terdapat pada formulasi 
35 g kulit pisang barang yang diperkaya 
dengan 15 g daging ikan lele. Hasil 
perhitungan nilai perlakuan (NP) terbaik 
pada formulasi tersebut menghasilkan 
rerata uji fisikokimia berupa kadar air 
(8,51%), kadar abu (1,17%), kadar lemak 
(1,25%), kadar protein (0,23%), kadar 
karbohidrat (88,60%). Karakteristik 
organoleptik hasil formulasi tersebut yaitu 
aroma 5,57 (suka), warna 5,33 (agak 
suka), rasa 5,77 (suka) dan kerenyahan 
6,17 (suka).  
 
KESIMPULAN 
Berdasarkan hasil penelitian diperoleh 
kerupuk kulit pisang barangan yang 
diperkaya daging ikan lele dengan 
perbandingan kulit pisang barangan 35 g 
dan daging ikan lele 15 g merupakan 
formulasi terbaik menghasilkan rerata uji 
fisikokimia berupa kadar air (8,51%), 
kadar abu (1,17%), kadar lemak (1,25%), 
kadar protein (0,23%), kadar karbohidrat 
(88,60%). Karakteristik organoleptis yang 
dihasilkan pada formulasi 35 g kulit 
pisang barangan dan 15 g daging ikan lele 
adalah aroma 5,57 (suka), warna 5,33 
(agak suka), rasa 5,77 (suka) dan 
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